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Konfekt basierend auf Starke 





Die vorliegende Erfindung betrifft teilelastische Starke-Gele, welche sich fQr die Herstel- 
lung von Konfekt und Zuckerwaren wie Gummibonbons und Geleezuckerwaren eignen 
und insbesondere in diesen Anwendungen Gelatine ersetzen konnen. 

Stand der Technik 

Geleezuckerwaren und Gummibonbons wie die bekannten Gummibarchen werden heu- 
te noch vorwiegend auf Basis von Gelatine hergestellt. Ein Ersatz von Gelatine in Le- 
bensmitteln ist jedoch wQnschenswert, da Gelatine als tierisches Produkt und infolge 
der BSE-Problematik zunehmend in Verruf geraten ist. Gelatine-freier Konfekt wird ent- 
sprechend dem allgemeinen Trend hin zu nicht-tierischen Produkten von den Verbrau- 
chern zunehmend verlangt und ist auch fur Moslems und Juden wUnschenswert, da 
diese Konsumentengruppen Konfekt, welcher zumeist auf Schweine-Gelatine basiert, 
nicht verzehren durfen. 

Im Bereich der Gummibonbons wurden Alternativen auf Starke-Basis entwickelt, die 
jedoch gegenuber Gelatine-Gummibonbons deutlich schlechtere Eigenschaften aufwei- 
sen. Bisherigen Starke-Gummibonbons fehlt die fur Gelatine typische elastische Konsis- 
tenz, bei erhohter Temperatur sind sie nicht hinreichend formstabil, sie sind in ihrer op- 
tischen Erscheinung gegenuber transparenten Gelatine-Gummibonbons etwas trtib und 
beim Verzehr weisen sie eine ausgepragte Klebrigkeit auf, sodass sie an den Zahnen 
kleben. Eine weitere Alternative zu Gelatine-Gummibonbons basiert auf Pektin, doch ist 
Pektin einerseits vergleichsweise teuer und andererseits weisen Pektin-Gummibonbons 
nicht die gewQnschte Konsistenz und einen unerwunschten Eigengeschmack auf. 



Im Bereich der Geleezuckerwaren wird ebenfalls Gelatine eingesetzt, sowie Agar und 
Pektin. Agar ist wie Pektin im Vergleich mit Starke urn ein Mehrfaches teurer, sodass 





Gleezuckerwaren basierend auf Starke eine vielversprechende Losung darstellen, vor- 
ausgesetzt die erwunschte elastische Konsistenz der Produkte ist gegeben. 

Eine weitere LSsung im Bereich der Gelatine-freien Zuckerwaren basiert auf hochamy- 
losehaitigen Starker., US Pat. 4948615, welche jedoch den Nachteil haben, dass Star- 
ke-Gele von hochamylosehaitigen Starken relativ sprod sind und damit die elastische 
Konsistenz nicht hinreichend einzustellen ist. Ausserdem sind hochamylosehaltige 
Starken im Vergleich mit konventionellen Starken urn ein Mehrfaches teurer. 

Erfindunq 

Die vorliegende Erfindung hat sich zum Ziel gesetzt, neue Gummibonbons und Gelee- 
zuckerwaren auf Basis von geeigneten Starke-Rezepturen bereitzustellen, wobei die 
gummiartige bis teilelastische Konsistenz in weiten Bereichen eingestellt werden kann, 
die Temperaturstabilitat und Transparenz gegeben ist und keine Klebrigkeit mehr vor- ' 
liegt. 

Zur Losung der gestellten Aufgabe wurden Starke-Mischungen eingesetzt, die grundle- 
gend auf einer ersten und auf einer zweiten Starke beruhen. Die erste Starke besteht 
hauptsachlich aus Amylopektin und nach Plastifizierung oder Losung in Wasser ist sie 

•kaum oder nur schwach gelbildend, wobei die Mischung mit Wasser auch nach langerer 
agerungszeit transparent ist. Die zweite Starke besteht hauptsachlich aus amylosear- 
gen Molekiilen. Bei einem Polymerisationsgrad DPn (Zahlenmittel) von mehr als etwa 
1 00 bildet die zweite Starke nach Plastifizierung oder L6sung in Wasser typische Amy- 
lose-Gele, welche relativ sprod und wenig elastisch sind, wahrend bei DPn unterhalb 
von 100 nach dem Losevorgang Dispersionen erhalten werden. Durch eine geeignete 
Kombination von erster und zweiter Starke konnen Produkte mit den gewQnschten Ei- 
genschaften erhalten werden. 



Erste Starke 



Der Amylopektin-Gehalt in Gew. % Trockensubstanz der ersten Starke liegt im Bereich 
von 70 - 100%, vorzugsweise von 80 - 100%, noch bevorzugter im Bereich 85 - 100%, 
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insbesondere im Bereich 90 - 100%, am bevorzugtesten im Bereich 95 - 100%. Ganz 
besonders bevorzugt sind Waxy-Starken bestehend aus nahezu 100% Amylopektin. 

Beispiele fOr Starken mit hohem Amylopektin-Gehalt sind Wurzel und Knollenstarken 
wie Kartoffelstarken oder Tapioka Starken. Beispiele fur Starken mit nahezu 100% 
Amylopektin sind Waxy-Mais, Waxy-Reis, Waxy-Kartoffel. 





Die erste Starke kann in nativer Form eingesetzt werden oder physikalisch oder che- 
misch modifiziert. Physikalische Modifikationen sind beispielsweise Gelatinisierung, 
Plastifizierung, Inhibierung, chemische Modifikationen sind beispielsweise Saure- 
Konvertierung (Hydrolyse), Pyrokonvertierung, Vemetzung, Acetylierung, Hydroxyethy- 
lierung, Hydroxypropylierung, Phosphorylierung, Graft-Reaktionen, Hydrolyse mit Amy- 
lasen et., sie konnen durch physikalische Verfahren verandert worden sein wie bei- 
spielsweise durch Gelatinisierung (teilweise bis vollstandig), Plastifizierung, Inhibierung. 

Beispiele fur modifizierte Starken sind dunnkochende Starken, kaltwasserlosl.iche Star- 
ken, pregelatinisierte Starken, hydroxypropylierte Starken, Dextrine, Maltodextrine, limit- 
Dextrine, Oligosaccharide, kationische Starken, Starkeether, durch Fraktionierung 
erhaltene Starken. 

^Von besonderem Interesse sind Starken mit hohem Amylopektin-Gehalt, wobei deren 
^^mylopektin-Fraktion eine mittlere Kettenlange CL von mindestens 20, vorzugsweise 
^^von mindestens 22, noch bevorzugter von mindestens 24, am bevorzugtesten von min- 
destens 26 aufweist. 



Weiter sind von besonderem Interesse Starken, deren Amylopektin-Fraktion einen Blue 
Value (BV) von mindestens 0.10, vorzugsweise von mindestens 0.13, noch bevorzugter 
von mindestens 0.16, am bevorzugtesten von mindestens 0.18 aufweisen. 

Ebenfalls sind von besonderem Interesse Starken, deren Amylopektin-Fraktion eine 
Jod-Affinitat (IA) in g/100g von mindestens 0.4, vorzugsweise von mindestens 0.6, noch 
bevorzugter von mindestens 0.8, am bevorzugtesten von mindestens 1.0 aufweisen. 






Beziiglich des Molekulargewichts M w (Gewichtsmittel) sind von besonderem Interesse 
Starken mit einem Gewichtsmittel von mehr als 10'OOOg/mol, vorzugsweise von mehr 
als 30'OOOg/mol, noch bevorzugter von mehr als 50'OOOg/mol, am bevorzugtesten von 
mehr als 1 0O'OOOg/mol. 

Zweite Starke 

1 . Entsprechend einer ersten Definition kann die zweite Starke eine Starke sein, die 
unter geeigneten Bedingungen Gele bilden konnen. Davon ausgenommen sind Gele 
wie reine Amylopektin-Gele, die sehr lange Gelierungszeiten (Tage bis Wochen) beno- 
tigen und dann nur sehr schwache Gele bilden. 

Netzwerkfahige Polysaccharide konnen nativ oder physikalisch und/oder chemisch mo- 
difiziert worden sein. 

IA. Eine Gruppe von Starken, die dieser Anforderung geniigen, sind native oder modifi- 
zierte Starken mit einem Amylosegehalt von mindestens 20%, vorzugsweise von min- 
destens 30%, noch bevorzugter von mindestens 40%, am bevorzugtesten von mindes- 
tens 50%. Besonders geeignet sind beispielsweise hochamylosehaltige Starken, insbe- 
sondere hochamylosehaltige Maisstarken, die einen Amylosegehalt bis nahezu 100% 
aufweisen konnen, Erbsenstarken mit Amylosegehalten von mehr als 25% oderAmylo- 
;en beliebigen Ursprungs. 

IB. Eine weitere Gruppe von gelbildenden Starken, kann durch chemischen und/oder 
enzymatischen Abbau, insbesondere durch Entzweigung erhalten werden. Fur den en- 
zymatischen Abbau von Starken beispielsweise k6nnen Amylasen, wie D-Amylase, □- 
Amylase, Glucoamylase, D-Glucosidase, exo-D-Glucanase, Cyclomalto-dextrin, Gluca- 
notransferase, Pullulanase, Isoamylase, Amylo-1,6-Glucosidase oder eine Kombination 
dieser Amylasen eingesetzt werden. Als Ausgangsstoffe fur den Abbau werden dabei 
insbesondere Starken der vorgenannten Gruppe von Starken eingesetzt. Ein Beispiel 
von chemischem, nicht-enzymatischem Abbau von Polysaccharide^ ist die Hydrolyse 
mittels Sauren wie etwa Salzsaure. 
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2. Eine weitere Definition der zweiten Starke bezieht sich auf den Verzweigungsgrad Q b 
der gelbildenden Starke wobei der Verzweigungsgrad kleiner ist als 0.01, vorzugsweise 
kieiner als 0.005, noch bevorzugter kleiner als 0.002 am bevorzugtesten kleiner als 
0.001 , insbesondere kleiner als 0.0001 . 

3. Ausserdem werden als zweite Starke auch vorwiegend lineare Starken bezeichnet, 
die nach erfolgter Losung kristallisieren konnen, in Abwesenheit weiterer Starken je- 
doch keine Gele, sondern Dispersionen von Kristalliten bilden: Solche Starken haben 
mittlere Polymerisationsgrade DP von typischerweise weniger als 100, sie konnen je- 
doch in Anwesenheit von Starken, die sowohl nicht gelbildend, als auch gelbildend sein 
konnen, durch Heterokristallisation Gele bilden. Beziiglich dieses Typs von zweiter 
Starke sind Starken von Interesse, die eine mittlere Kettenlange CL oder einen mittleren 
Polymerisationsgrad von mindestens 10, vorzugsweise von mindestens 20, noch be- 
vorzugter von mindestens 30, am bevorzugtesten von mindestens 50 aufweisen. Im 
Falle von Starken kann eine solche netzwerkfahige Starke beispielsweise ein entzweig- 
tes Maltodextrin sein, das fUr sich keine Gele bilden kann, jedoch mit einem Amylopek- 
tin Gele bildet, die Amylose-Gelen vergleichbar sind. 

4. Gelbildende zweite Starken konnen andererseits dadurch charakterisiert werden, 
dass die Makromolekule lineare Anteiie enthalten, wobei diese linearen Anteile Haupt- 

•oder Seitenketten sein konnen mit mittleren Polymerisationsgraden DP von mehr als 
0, vorzugsweise mehr als 50, am bevorzugtesten mehr als 80, insbesondere von mehr 
Js 100, am insbesondersten von mehr als 140. 

5. Ausserdem kann eine weitere Gruppe von gelbildenden Starken durch Fraktionierung 
von Amylose-Amylopektin-Mischungen erhalten werden, beispielsweise durch Fraktio- 
nierung mittels differentieller Alkoholfallung, wobei die Amylose- und die intermediate 
Fraktion als zweite Starke eingesetzt werden kann. 

Erfindungsgemass werden als zweite Starken Starken bezeichnet, welche mindestens 
eine der Bedingungen 1 - 5 erfullen. Als zweite Starken werden auch Mischungen be- 
zeichnet, wobei die Komponenten und/oder die Mischung mindestens eine der obigen 
Bedingungen erfullen. 




Es wird darauf hingewiesen, dass in bestimmten Fallen die erste und die zweite Starke 
stofflich identisch sein konnen. Der Unterschied zwischen den beiden Starken ist daher 
nicht in alien Fallen stofflicher Art, vielmehr mussen die Begriffe auch in Zusammen- 
hang mit dem Verfahren definiert werden. Zweite Starken werden in einer Weise be- 
handelt, dass deren Potential zur Bildung von Netzwerken optimal freigesetzt wird, wah- 
rend dies bei ersten Starken ohne geeigneten Lose- und UnterkQhlungsvorgang nicht 
der Fall sein muss. 





Verfahren 

Die mindestens erste und mindestens eine zweite Starke werden in eine Losung oder 
Schmelze uberfuhrt, wobei diese Komponenten durch ein Mischverfahren wie bei- 
spielsweise Extrusion, Jet-Cooking oder Vakuumkochen gemeinsam in diesen Zustand 
gebracht werden konnen, oder aiternativ kann die mindestens eine erste Starke gel6st 
oder plastifiziert werden, wahrend die mindestens eine zweite Starke separat gelost 
oder plastifiziert wird und dann die so aufbereiteten Komponenten gemischt werden. 
DieZutaten, welche zur Hauptsache aus Zuckerarten bestehen konnen in irgendeinem 
der Verfahrensschritte zugemischt werden. Die erhaltene Mischung kann durch ein 
Formgebungsverfahren wie Giessen (Mogultechnik) oder Spritzguss in die gewunschte 
Form gebracht werden. 



Zutaten 



Als Zutaten werden Stoffe eingesetzt, welche entsprechend dem Stand der Technik fur 
Gummibonbons und Geleezuckerwaren eingesetzt werden, beispielsweise Zucker und 
Zuckerarten, Glucosesirup, karamelisierter Zuckersirup, Polyalkohole, Dextrose, 
Fruchtsauren wie Zitronensaure, farbende Auszuge aus FrUchten und Pflanzen, Farb- 
stoffe, Aromen, Fette, insbesondere pflanzliche Fette. Als Ueberzugsmittel konnen 
Wachse wie Bienenwachs oder Carnaubawachs verwendet werden. 



Beispiel 



y 
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22g Waxy-Reis Starke (erste Starke) wird bei 100C mit 18g Wasser in einem Braben- 
derkneter plastifiziert und mit 22g Glucosesirup gemischt. Zu dieser Mischung wird 1.7g 
entzweigtes Tapioka-Maltodextrin (zweite Starke) in Form einer 30%-igen Losung zu- 
gemischt. Die Mischung wird bei 100°C solange geknetet, bis ihr Wassergehalt auf 20% 
gesunken ist. Danach wird die Mischung mittels einer Presse in die gewunschte Form 
gebracht. Das so erhaltene Produkt ist transparent und weist ein teilelastisches Verhal- 
ten auf. 

Vergleich der mechanischen Eigenschaften: 





E- 

Modul 
[MPa] 


Festigkeit 
fMPa] 


Bruchdehnung 
[%] 


Toughness 

(Zahigkeit) 

[MPa] 


Herkommliche 
Starke- GummibSr- 
chen 


0.2 


0.045 


340 


0.07 


Teilelastische Star- . 
ke-Mischung (Bei- 
spiel) 


5 


1.5 


70 


0.60 



^^Wahrend die Spannungs-Dehnungskurve fur herkommliche Starke-Gummibarchen bei 
rund 30% Dehnung das Maximum der Spannung erreicht und diese dann praktisch li- 
near zu hoheren Dehungen hin abfallt, zeigt die teilelastische Starke-Mischung bis zum 
Bruch eine stetig zunehmende Spannung bzw. Festigkeit. Dieses Verhalten ist darin 
begrundet, dass die herkdmmlichen Starke-Gummibarchen aus einer viskosen Masse 
besteht, die unter Beanspruchung zerfliesst, wahrend die teilelastische Starke- 
Mischung infolge des vorliegenden Netzwerks nur beschrankt fliessen kann, dadruch 
einen hoheren E-Modul und eine hohere Festigkeit aufweist, wahrend die Bruchdeh- 
nung eingeschrankt ist. Der Bruch der teilelastischen Starke-Mischung ist ein glasartiger 
Bruch, wahrend die herkommlichen Starke-Gummibarchen allmahlich zerfliessen. 



* 
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Patentanspruche 

1 . Teilelastische Konfekt-Starke-Mischung, dadurch gekennzeichnet, dass die Star- 
ke-Mfschung mindestens eine erste Starke und mindestens eine zweite Starke 
aufweist, wobei 

• a) der Amylopektin-Gehalt in Gew. % Trockensubstanz der ersten Starke im 
Bereich von 70 - 100%, vorzugsweise von 80 - 100%, noch bevorzugter im 
Bereich 85 - 1 00%, insbesondere im Bereich 90 - 1 00%, am bevorzugtesten 
im Bereich 95-1 00% liegt und 

b) die Mischung von erster und zweiter Starke einen Anteil von zweiter Starke in 
Gew.% des Trockengewichts im Bereich von 1 - 50%, vorzugsweise von 1 - 
30%, noch bevorzugter von 1 - 20%, insbesondere von 1 - 14%, am bevor- 
zugtesten von 1 - 10% aufweist. 

Verfahren zur Herstellung einer teilelastischen Konfekt-Starke-Mischung, dadurch 
gekennzeichnet, dass die Starke-Mischung aus einer Wasser, mindestens eine 
erste und mindestens eine zweite Starke aufweisenden Gesamtmischung in Form 
einer gelierfahigen Starke-Schmelze oder Starke-Losung durch Gelierung, insbe- 
sondere durch Homo- und/oder Heterokristallisation hergestellt wird, wobei der 
Wassergehalt der gelierfahigen Starke-Schmelze oder Starke-Losung zu Beginn 
der Gelierung in Gew.% im Bereich 7 - 70%, vorzugsweise im Bereich 7 - 60%, 
noch bevorzugter im Bereich 7 - 50%, insbesondere im Bereich 7 - 40%, am be- 
vorzugtesten im Bereich 7 - 30%, am insbesondersten im Bereich 7 - 25% liegt. 

3. Verfahren zur Herstellung einer teilelastischen Konfekt-Starke-Mischung, dadurch 
gekennzeichnet, dass die Starke-Mischung aus einer Wasser, mindestens eine 
erste und mindestens eine zweite Starke aufweisenden Gesamtmischung in Form 
einer gelierfahigen Starke-Schmelze durch Gelierung, insbesondere durch Homo- 
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und/oder Heterokristallisation hergestellt wird, wobei vorzugsweise mindestens 
zwei Starken der Gesamtmischung vordem Mischvorgang getrennt und individuell 
aufbereitet worden sind, am bevorzugtesten vordem Mischvorgang mindestens 
eine erste Starke gelost und mindestens eine zweite Starke mindestens teilweise 
gelatinisiert oder plastifiziert worden ist. 




Verfahren zur Herstellung einer teilelastischen Konfekt-Starke-Mischung nach ei- 
nem der vorangehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dass die Mischung 
in einem Mischverfahren wie beispielsweise Extrusion oder mittels Jet-Cooking 
oder einem Vakuumkochverfahren aufbereitet wird und das Produkt durch Form- 
gebungsverfahren wie Spritzguss oder Giessverfahren (Mogultechnik) hergestellt 
wird. 




Teilelastische Konfekt-Starke-Mischung nach einem der vorangehenden Anspru- 
che, dadurch gekennzeichnet, dass das von erster und zweiter Starke gebildete 
Gel transparent und/oder beim Verzehr nicht klebrig ist. 

Teilelastische Konfekt-Starke-Mischung nach einem der vorangehenden AnsprQ- 
che, dadurch gekennzeichnet, dass das von erster und zweiter Starke gebildete 
Gel eine Bruchdehnung von grosser ist als 30%, vorzugsweise grosser als 40%, 
noch bevorzugter grosser als 50%, insbesondere grSsser als 60%, am bevorzug- 
testen grosser als 70%, am insbesondersten gr6sser als 90% aufweist. 

Teilelastische Konfekt-Starke-Mischung nach einem der vorangehenden Anspru- 
che, dadurch gekennzeichnet, dass das von erster und zweiter Starke gebildete 
Gel eine Toughness (Zahigkeit) in MPa von grosser als 0.08, vorzugsweise von 
grosser als 0.15, noch bevorzugter von grosser als 0.25, insbesondere von gr6s- 
ser als 0.35, am bevorzugtesten von grosser als 0.50 aufweist. 



Teilelastische Konfekt-Starke-Mischung nach einem der vorangehenden Anspru- 
che, dadurch gekennzeichnet, dass der Anteil der mindestens einen zweiten Star- 
ke-Komponente bezogen auf den gesamten Starke-Gehalt in Gew. % im Bereich 
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im Bereich von 1 - 50%, vorzugsweise von 1 - 30%, noch bevorzugter von 1 - 
20%, insbesondere von 1 - 14%, am bevorzugtesten von 1 - 10% liegt. 

9. Teilelastische Konfekt-Starke-Mischung, nach einem der yorangehenden Anspru- 
che, dadurch gekennzeichnet, dass sie einen Anteil an Zutaten aufweist, insbe- 
sondere diverse Zucker, Glucosesirup, karamelisierter Zuckersirup, Polyalkohole, 
Dextrose, Fruchtsauren wie Zitronensaure, farbende Auszuge aus Fruchten und 
Pflanzen, Farbstoffe, Aromen, Fette, insbesondere pflanzliche Fette, Ueberzugs- 
mittel (Bienenwachs, Carnaubawachs) 

mbM 1 °- Verwendung einer teilelastischen Konfekt-Starke-Mischung nach einem der vo- 

rangehenden Anspruche fur Zuckerwaren wie Geleezuckerwaren und Gummibon- 
bons, insbesondere als Ersatz fur gelatinehaltige Zuckerwaren wie Gummibar- 
chen, sowie fur Sulze. 
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Zusammenfassung 



Die vorliegende Erfindung betrifft teilelastische Starke-Gele, welche sich fur die Herstel- 
lung von Konfekt und Zuckerwaren wie Gummibonbons und Geleezuckerwaren eignen 
und insbesondere in diesen Anwendungen Gelatine ersetzen konnen. 




